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La presente invencidn se reficrc an liﬁéaé bﬁng
rales a proouctos alimenticios gue contienen suero, y nds
particularmente se reficre a composicionus quo contiunen
suero ¥y a un método para fabricar bobidas.

El sugro 2s un subproducto muy cunocido proca-
dente de la coagulacidn de la proteina de la leche, como
por @jemplo en la Fabricacidn del queso a la casaina.

Los componentes dsl suero, que incluyen proteinas, albd-
mina de leche y lactosa, tienen un valor considerabla,

El desprenderse del suero obtenido por las oporacioncs

de fabricaciidn del queso na constituido un problena para
la industria quescra. En la actualidad son secadas yran-
des cantidades, pero @il algunos lugarcs seria ventajoso
poder utilizar sueru fldido, Esta utilizacidn permitirfa
gue varias instalaciocnes se desprendisran del sucro, par—'

ticularmente en las qua no se dispona do instalaciones

de secado.

£s conocido el ompleo del suerc en allmentos - .
gspecialos, calus cono alimentos para nlfics, y el susro
so ha empleado en la fabricacidn de lecne sintética. No
pustante, en la técnica anterior no se ha dispuuesto de =
una bebida con aplicacidn amplia en ol morcado du aliman=—
tos,

Por cansiguientoe, es un oojztc de la prosente -
invaneidn proporcionar un procedimionto de preparar un -
nuevo producto alimenticio a purtir del suero. El proce-
dimiento de la invencidn progsocciona también una nusva =

gomposicidn fldida qus caontiene suuro. £1 procedimiento

de la invencidn proporciona ademds una bubida particular

de suero, El procedimiento de la invencidn proporciona —
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adends una bLubide de susro perfeccionada, bebida que -~

tiero auones de las caracterfsticas de la lecha.

!

El objzto de la invencidn se hard evidente
por la siyuiente descripcidn detallada.

En linwas yenerales, y segln la invencidn, se
proporciona una composicidn fldida a partit de suero y
una jrasa. Se proporciona un procedimisnto para la fabrj
cacidn de una composicidn fliida a partir de suero y =
una nrasa, en @l que la composicidén fldida pucde emplear
se como una bebida que tiene suavidad, degustabilidad y
sabar similarzs a la leche. La composicidn fldida puede
ser sgcada de tal manera que proporcione un polvo seco,
gue pucde reconstituirse en forma de una bebida,

£l suyro puede ser obltenido a partir de varios
srocedimisnies de coagulaecidn de la protefna de la laeche.
£n @i productu y en el procedimienta de la prescnte in-
vencidn pueden emplearse indistintamente suero 4cido o
suery dulce. El suuro dcido se refiers on yeneral al -
suuro obtenidu a partir de un procedimianto de coagula~
cidn do la proteina de la lachs en el que la protefna es
coagjulada fundamentalmente por la formacidn de un édcido
en wi precedimientus, €l suzru procedente de los procedi-
mientos de fabricacidn del gueso blanco o reguesdn y dael
qu3so de nata, y de la preparacidn 4cida de la caselna,
59 ccnsidera suero dcido. £l suzro dulce se refisre en -
nancral al suoeru obtenido a purtir de un procedimiento
de precipitucidn de la protulfna de la leche en el que la
wrovuina es coagrlada fundamentalmente por adicidn de un

aywnte cuagulante, tal comsc &l cuajo. El suwru obtenido
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Suizo y el quese Cheddar se considera suero dulce,

En la composicidn de bebida de la invencidn, los
sdlidos del suero estdn presentes en una conecentracidn
de aproximadszmente 5 por ciento a aproximadamente 20 por
ciento en peso de la composicidn para beber, Los sdlidcs
del suero pueden estar presentes en concentraciones inf'c-
riores a aproximadamente 5 por ciento, si hay presentes
otros materiales que contienen proteinas, como se discute
mds adelante en la Memoria, A concentraciones superiores
a aproximadamente 10 por ciento, sin embargo, la comnosim
cidn para beber se hace demasiado uiscosa, y usualmente es
considerada pcr los catadores expertos como de sabor desw-
agradable,

Una diferencia principal entre el susro dulce y
el suero 4cido reside en la concentracidn de dcide en el
suerao, E1 pH del suero dcido es, en general, de aproxima=
damente 4 a 5, mientras que el pH del suerc dulce es ge=-
neralmente de alrededor de 6.

En el producto y en el procedimiento de lz nre-
sente invencidn, s deseable proporcionar suero con un pH
de desde aproximadamente 6,0 a2 aproximadamente 8,0, vy pre;
feriblements alrededor de 7,0, ®s decir neutro, E1 pH del
susro, tanto si es suero dcido como dulce es ajustado
usualmente al intervalo deseado por adicidn de un materiai
alecalino adecuado, tal como el hidrdxida de sodio. A vee
ces pueden emplearse valores inferiores de pH cuando se
incorporen aromas citricos, En esta realizacidn de la in=-
vencidn, pueds emplearse suero dcido al pH establecido due

rante el procedimiento de coagulacidn de la protefna de

570619
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la lacha.
5i el suero no se va a utilizar inmediatamente
despuds de haber sido obtenido a partir de un procedimien-
to de coasulacidn de le proteina de la leche, es deseable
someterlo a yn Ltratamiento por caler, para pasteurizaf el
suero y dismipuir la actividad de cualquier posible mi-
croorganismo productor de dcidos, Puede empleczrse cual-
quier condicidn adccuada de tratamiento térmico, No obs-
tante, se nrefiere emplear condiciones de tratamiento
térmico que no causen una sustancial desnaturalizacidn
por calor de la proteina del suers, tal como se describu
mds adelante en la fiemoria, E1 tratamiento térmico pueda‘
efectuvarse, por ejemplo, a una temperatura de aproximada-
mente 76,79C durante peridodos de tiempo de menos de aprow
ximadamente 25 segundos. Este tratamiento del susro por
calor es deseable también para prolongar lz duracidn en
almacenamiento del producto de la invencidn,

El tratamiento con calor puede ser efectuado
tanbién una vez gue han sido combinados todos los ingre-:
dientes del produeto, Cuando se emplea un tratamiento téﬁ_
mico para prolonnar la duracidn en almacenamiento del sué-
ro, o para llevar a cabo una concentracidn del mismo, pu%-
de afiadirse un acente due se combina con el caleio, tal !
como el fosfato trisddico, para evitar la precipitacidn é
de las sales de calcio, El agente de combinacidn con sl :
calecio se afiade a concentraciones de desde aproximadamen;
te 0,1 a aproximadamente 0,5 por ciento en peso, con res%
pecto al peso de los sdlidos del suero, ;

Cuando el producto de la invencidn tiene quse E

ser almacenado durante cualquier periodo sustancial de

370618
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_tiempo en =stade filido, es deseable que la proteina del

suero sea mantenida en un estado tan dispersabls como saa

posible, La desnaturalizacidn de la proteina tiene lugas
cuando ésta es sometida a temperaturas elevadas durante
periodos de tiempo predeterminados. La prote{na desnarura-
lizada es menos estable, y tiende a sedimentar cuands es
almacenada la bebida fliida de la2 invencidn. Por consi-
guiente, se prefiers utilizar suero fldido o seco que no
ha sido sometido a un grado sustancial de tratamientn tér-
mico suficiente para causar la desnaturalizacidn de la pro-
teina del susro. Ademds, el suero ha de derivarse de le-
che que no ha sido sometida a condiciones de tratamicnto
por calor que determinen que se desnaturalice und propor-
cidn sustancial de la proteina del suero de la leche,

Cuanto mds alta es la temperatura, mds corto es
el periodo de tiempo requerido para causar la desnaturali-
zacidn. A este respecto, en la préctica de la invencidn
no es deseable someter la proteina del suero a condiciones
de temperatura-tiempo superiores a 65,69C durante 10 mi-
nutos o su equivalente, fque puede ser fédcilmente deter-
minado por un experto en la téenica, Por ejemplo, pueden
emplearse también condiciones de temperatura-tiempo de
1499C durante menos de aproximadamente dos senundas, sin
causar una despaturalizacidn, indeseada,

Los sdlidos del suero de la composicidn para
beber puedan ser provistos a partir de suero fntegro o
puro, suero concentrzdo , o suero seco. En una resliza-
cidn preferida de la invencidn, los sdlidos del suers son
suministrados por suero que ha sidao concentrado hosta una

concentracidn de al mcnos aproximadamente 40 por ciento

370619
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B p2so de 551’306. Cuando el suero es concentrado o se-

cado en cnndlcionev de tratamiento por calor mds exf;e-
mas que las indicadas anteriormente, tiene lugar tal. des-
naturalizacidn de la protefna que ésta se hace diffcil ds
dispersar, Este suero puede emplearse, pero da un proﬂdcﬁ
to con menos estabilidad, en el que la proteina tisﬁdéia
sedimantar, Esta sedimentacidn es indeseabls si la compos
sicidn ha de ser almacenada durante un perfodoc de tiempo
cualquiera. 51 la bebida de la invencidn es consumida:an
un perlodo de tiempo razonablements corto, por ejemplé“da
unas horas, despuds de su fabricacidn, usualmente no hay
problemas alguno con respecto a la sedimentacidn de l&
proteina, Por consinuiente, el suero para un producto qud
ha de ser cansumido en un perfodo de tiempo relativamente
corto puede ser sometido a condiciones térmicas mds drds-
ticas, durante su pasteurizacidn o secado, que las indi-
cadas anteriormente,

Por las razonss discutidas anteriormente, para
un producto que ha de ser almacenado en estade fldido ee
prefiere también emplesr suaero obtenido en procedimientog
de coaqulacidn de la leche en los que ésta no ha sido sos
metida a condiciones tales de tratamiento térmico que se
desnaturalice una proporcidn sustancial cualguiera de la
proteina del suero, Se prefisre particularmente emplear
suero obtenids en procedimientos de coaqulacidn de la les
che en lns que ézta no ha sido sometida a candiciones de
tratamiento por calor mds extremas de las requsridas na-
ra su pasteurizacidn, Estas condiciones de tratamiento

de pasteurizacidn térmica son muy conocidas por los ex-

370619
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La grasa gue ss utiliza en el producto de la
invencidn puede ser cualquier grasa comestible animal,
marina o vagetal adecuadaz, Se prafeire emplear grases jue
tiene puntos de fusidn y otras caracteristicas fisicus al.
go comparables a las de la grasa de la leche. Sin emhergo,
édsto no es un requerimiento esencial, Una grasa preferida
es el aceite de coco, por su aroma Y otras caracteristi=-
cas, Pueden emplearse grasas no saturadas, asi como gra-
sas saturadas, Asimismo, en el producto de la invencidn
puesden utilizarse grasas que son fldidas a baja tempera=
tura, tal como el aceite de semilla de algoddn, La grasa
es afadida en general en una proporcidn que dé una con-
centracidn de grasa de desde aproximadamente 1 por ciento
a aproximadamente 5 por cisnto -en peso de la composiciéng
para hsber, :

Al producto pueden affadirse tambidn agentes es-
pesantes para dar una consistencia particular, y upa texe
tura y un sabor peculiares en el producto. Los agentes egw
pesantes pueden seleccioparse, en general, a partir de :
gomas y polisacér}dos, tales como la goma de tragacanto,é
goma de algarroba, carragenina, CWC (carboximetilcalulo-%
sa), y similares. Generalmente no se requieren agentcs g
espesantes cuando se emplea una grasa de alto punto de 5
fusidn, tal como el aceite de coco, g

También puede emplearse un omulsicnante en el :
producto de la invencidn, para proporcionar upa prolonga-
da estabilidad en almacenamiento, Pusden utilizarse yoe é
rios smulsionantes comestibles adscuados, Un emulsionanwé

te preferido es un smulsionante de polioxietileno mono-

sorbitan, disponible con la marca de fébrica de TWEENS,
‘

370819
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No s2 recuieren emulsionantes cuando el producto ha de se
consumide en un periodo de tiempo relativamente cor?Pli
tal como dos o tres dias, después de su Fabricacién.f e
La bebida de la invencidn puede ser coloreada'y
aromatizada para obtener bebidas similares a las bebicas
similares a las bebidas lédcteas aromatizadas conocidés,
Son adecuados los agentes aromatizantes tales camo Bl -
cacao, pifia, vainilla, fresa, -naranja, ysma de huevo meji=
da, y café, o similares, Cuando se emplean agentes aronus
tizantes para conseguir variaciones del producto bésiEE;
puede afadirse un aztcar, tal como la sacarasa, para dar’
un grado deseado de dulzor, El azlcar se afiade en una con
centracidn de desde aproximadamente 3 por ciento a aproxi
madamente 8 por ciento en peso de la composicidn., Cuando
se afiaden al producto ciertos agentes aromatizantes, ta-
les como el cacac, puede ser deseable un agente de suspen
sidn. Son agentes de suspensidn adecuados los alginatos,

carragenina, goma de algarroba, CMC o goma de tracacanto.

En sl procedimiento de la invencidn, los ingre-

dientes son combinados en un recipiente adecuado, y son
agitados para conseqguir un mezeclado en toda la masa de
los mismos. La combinacidn de ingredisntes puede ser ca-
lentada después para proporcionar una duracidn prolongada
en almacenamiento. Se prefieren utilizar condiciones de
pasteurizacidn de alta temperatura y corto tiempo, por
ejemplo 1492C durante menos de aproximadamente dos segun-
dos., Los ingredientes son homogeneizados para llevar a
cabe la emulsificacidn de la grasa y el l{quido, Pusden
emplearse homogeneizadores de una sdla etapa o de doble

etapa., En general, es satisfactoria la homogeneizacidn 8n

370618
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E upa sdla stana, y son efectivas las presiones de dasde

% aproximadamente 135 a aproximademente 210 kg/cmz° La'hpmo-

g geneizacidn es efectuada preferiblemente mientras la mez~.

! cla de productoc se encuentra por encima de una temperaﬁu-
5 f ra de aproximadamente 602C, Despuds de su tratamiento tére
mico y su homogenizacidn, el producto s enfriado hasta una
temperatura adecuada pare un atemperado de almacenamicen-
to,

El atemperado de almacenamiento es una opera-

10 ! eidn importante en el procedimiento de la presente iﬁvanu
cidn. El atemperade o templado de almacenamiento es efRcw
tuade manteniendo el producto homogeneizadn a upa temhara-

tura partlcular durante un tiempo previamentes determina=

3
¢ smn e ———— B———

do., La temperatura de almacenamiesnto ha de ser inferior a

15 aproximadamente 102C durante un periodo de desde aproxima-

damente 24 a aproximadamente 4B horas, Durante la opera=- ;

cidn de atemperade de almacenamiento, se cree que la gra{
sa y el suero sufren cierta forma de interaccidn que pro-
duce un material final suave y sabroso, No se conoce exac}
tamente que interaccidn tiens lugar entre la grasa y el ‘
susro, psroc se requiere la operacidn del atemperade en :
almacenamionto para proporcionar una suavidad y aroma de%
seables en el producto de la invencidn, %
Después del atemperade de almacenamienkto, la
25

|
v
H
i
[
1

bebica fldida de la invencidn puede ser sacada para pro=

porcionar un polvo seco para bebida, que puede ser recons-

i
titufda cuando se desee con un fliide adecuado., Se prefie-

re efectuar el secado bajo condicionass gue npo causen una |

1]

desnaturalizacidn sustancial de la proteina dsl suero, coe

30 mo se ha indicadoe anteriormente. No obstants, ésto no es:

370649
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crftico, ya que el polvo seco, después de la reconstitu-
cidn de la bebida; es consumido en general inmediatamene
te, y no se rsquiere un almacenamiento prolongado, Dé?r
pués de su reconstitucidn, no se requiere ningln atems
peradd adicional de almacenamiento, y la bebida puede ser
consumida inmediatamente., El polvo seco de la bebida ﬁub-
de ser empleado también como aditivo para productos dis-
tintos de las bebides, tales como mezeclas para bollos o- -
tortas, salsas o similares, mara dar un sabor de 1echq;-

Aunque el producto y el procedimiento de la
presente invencidn estdn previstos para hacer un uso
efectivo de un subproducto de loe procedimientos de cdé-'
gulacidn de la pretefna de la leche, para un experto en 1
técnica es evidente que pueden efectuarse modificaciones
en el producto y el procaedimiento para conseguir otras
realizacionss deseables de la invencidn, Se considera,
por ejemplo, comprendido en el objeto de la invencidn el
proporcionar proteina adicional a partir de materiales
proteinicos adecuados, para aumentar la concentracidn de
proteina en el producto hasta la gue normalmente existe
en la leche o en los productos similares a la misma. Los
materiales proteinicos adecuados para esta adicidn son
la protefina de soja, proteina de levadura, sdlidos no gra
sos de la leche, proteina de suero concentrada, y simila-
Tes,

Varias de las caracteristicas de la invencidn
se exponen en los ejemplos siguientes, con los que en mow
do alguno se pretende limitar el objeto de la invencidn,

que estd definido en las reivindicaciones anexas,

370619
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Fué preperada una bebida fliida segln la in=
E vencidn, que tenfa un sabor, una textura y una dagustabi-i
{ lidad sustancialmente iguales & los de leche, La bebida
] i fué preparada a partir de suero obtenide de un procedimien-
i to de fabricacidn de queso Cheddar. E1 suero tenfa aproxi-
- madamente 6,5 por cisnto en peso de sdlidos. Setecientos
Z sesenta litros del suero, a una temperatura de 40,59C fue-
" ron introducidos en un depdsito de mezcla con camisa de
101 - calentamiento, y fud comenzado el calentamiento del sue-
., ro circulando agua a una temperatura de 93,39C en la cami-
sa del depdsito., Al suerc se le afadid grasa de coco, al’
i mismo tiempo ﬁue ara agitado el sueroc, y el calentamiento-
. fué continuade hasta que la mezcla alcanzd una temperatu-

15 ra de 54,48C, La grasa de coco fué afiadida en la cantidad:

suficiente parae constituir aproximadamente el 3,5 por

ciento de la mezcla, El pH de la mezcla fué ajustado afaw-
diendo hidrdxido de sodio, en forma de disolucidn al 20
por ciento en peso, hasta que el pH fué de 7,0 , Después f

se affadid TWEEN 60 en una concentracidn de 1 por ciente,

basada en el peso de la grasa, La mezcla fué agitada has-

; ta que los ingredientes estuvieron dispersados a fondo,.

: La mezcla fué pasteurizada despuds haciendo pam:

© sar la misma a través de un dispositive de calentamiento,’
25 ; en el que la temperatura fué aumentada rdpidamente hasta %
; 149eC, sin ningdn tiempo de retencidn. La mezela Fud des-§
pués homogeneizada en un homogenizador de una sdla etapa,f
. a una presidn de 140 kg/cm2 manométricos, mientras estabaf
" a una temperatura de 65,62C, Despuds, la mezcla fué en-

- friada hasta una temperatura de 4,492C, y fué almacenada
; 370619
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8n w1z selz 9 navs mantenida a una temperatura de 4,49,

Se obtuvo una bebida suave y sabrosa, que era

sustancialmento indistinguible de la leche, La bébida tg-

nfa la composicidn siguiente: Ptes
Ingredientes Tanto por ciEnto'eéipeso
56lidos totales 9,8
84lidos no grasos 6,3 . ?.
Proteina 0,9 {:f
Lactosa 4,8 ’}
Ceniza 0,6 y
Grasa 3,5 é
;

EJENPLO II

Fué preparada una bebida fliida segln el proce=-
dimiento del Ejemplo I, con la excepcidn de Que 8l suera
fué obtenido a partir de un procedimiento de fabricacidn
de queso Suizo, que habia sido concentrado hasta un nivel
de 50 por ciento en peso de sdlidos. El contenido de sd-
lidos del concentrado de suero fué ajustado a un valor de
8 por ciento en peso por adicidn de agua antes de affadirp
el suero al depdsito de mezcla, Despuds se utilizaxdn el
procedimiento y las concentracionss de inoredientes del
Ejemplo I,

Se obtuvo una bebida suave, gustosa, sustancial

mente indistinguible de la lechse. Se tomd muestra des la
bebida, y se probd, inmediatamente después de su enfria-
miento hasta la temperatura de almacenamiento, y se com-

probd que era agria y no degustable, con poco sabor a le=

che, Después de la operacidn de atemperado de almacenamiep-

.. 370619
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tn, 21 produnso habia desarrollado una textura degustable:
y suave, y sabor a leche.
Fud producida una bebida segln las mismas con-

centraciones de ingredientes y el mismo procedimiento del

* ejemplo I, con la excepcidn de que el susro fué obtenide

. de un procedimiento de fabricacidn de queso blanco. Des-

U

pués de la operacidn de atemperado de almacenamiento

y 82
comprobd que la bebida era suave, dequstable, y con sabcr

sustancialmente igual a la leche,

EJEMPLO IV

Fué preparada una bebida aromatizada segin el
procedimienta siguients:

Setecientos sessnta litros de suero obtenide a
partir de un procedimisntc de fabricacidn de gueso Cheddar,
fueron introducidos, 2 una temperatura de 40,592C, en un de-
pdeito de mezclado, Fué afiadida grasa de coco al depdsito),
al mismo tiempo que el suero era celentado a una tompera-
tura de 54,32C, en una cantidad suficiente para dar el E
3,5 por ciento en peso de la mezcla, Despuds se aﬁadierod
a la mezcla aromatizantes y atros ingredientes. :

i

La mezcla calentada tenia la composicidn si=-

gulente: !
Ingredientes o an DeSO
Sdlidos de suero 6,0
Grasa de coco 3,0 ?
Cacao 0,8 :
Sacarosa G,0
PD4Na3 0,01 ;
TYEEN 60 c,03 j
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EJENPLO Y

ClNa U’l
Carragenina 0,02
Hidrdxido de sodio (disolucidn al

10 por ciento) Hasta pH{ 7,0

Agua el restal hasta

el 100 %‘.

La carragenina fué afadida a la composicidn ar-‘
terior para ayudar a mantener a las particulas de cacas -
en suspensidn en la composicidn acabada, Una vez formada;
la mezecla, se emplearon el procedimiento de tratamiento é
térmico y de homogenizacidn del Ejemplo I, para proaorclo}
nar la composicidn para beber. Después de un atemperado’

de almacenamiento durante un periodo de 24 horas a 4,49C,

f
e s i e o

se ahtuvo una bebida suave, sabrosa, aromatizada, sustane;
cialmente indistincuible en sabor y textura, de la lechz

achocgnlatada,

Fué preparada una bebida fliida a partir de sue

ro saco de queso Cheddar comercial, suero que habia sido

secado por un procedimiento convencional de secado por

pulverizacidne E1 suero seco fué combinado con anua y agi
tado, para dar un fldido reconstitufdo que tenfa 6,5 por
ciento en peso de sdlidos. Después, el suero fldide fué
empleado para preparar una bebida segdn el procedimiento
y las cancentraciones de ingredientes del Ejemplo I, con
la excepcidn de que la bebida Fud agitada suavemente du-
rante la operacidn de atemnerado en almacenamiento nara
evitar la sesdimentacidn de sdlidos del suero,

Inmediatamente despuds de la operacidn de atem=-
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ipﬁraiq er wlnacenamiento, la bebida fué examinada y ﬁroba-
g da, y se comprobd que tenia una textura suave y oustesa,
|y sabor a leche. Se observd la sedimentacidn de sdlidos
del sucro despuds de que la bebida se de jara reposar du-

5 . rante un perfodo de 24 horas, Sin embargo, se pudo reha-
cer fdcilmente una textura suave y sabrosa, con buana dise
persidén de sdlidos, agitando el recipiente de 1a behida

durante unos segundos

EJEMPLO VI
o La bebida fldida del Ejemplo I fué secada para

‘ obtensr un polvo seco de bebida, El secado fué sfectuads
concentrando.primero 1a bhebida fldida en un evaporador a °
- : vac{o, hasta una concentracidn de sdlidos de apraximadé-

mente 50 por ciento, y secando despuds el concentrado por

15 ' pulverizacidn. La concentracidn fué efectuada a una tempe-
| ratura de 73,82C y una presidn absoluta de 0,35 kg/cmz.

El polvo de bebida seco fué resconstituido £é-
cilmente hasta formar una bebida fldida, mezclando el pof—

1

vo con agua fria, Despuds de su reconstitucidn, la bebi-é

2 ; da fud probada y se comprobd que tenfa un salor sustancizl-
: ;
mente similar a la bebida flliida antes de su secado por

pulverizacidn, Se observd alguna sedimentacidn de sdli-

: dos del suerc después de que se dojd gue la bebida re- |
constitufda permeneciera en reposo durante un perfodo de
25 12 horas,

Varias de las caracteristicas de la invencidn

se deseriben en las reivindicaciones anexas,

La presente solicitud, que corresponde a la

presentada en Estados Unidos de América el 26 de Agosto é

o 3700
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10

15

20

25

30

26.4.71

1
1

1

de 1.968 bajo el ndmuro 755.387, se acoge a los venefi-
cios dal Actfeuls 51 del vigente Estatuto sobre Propie-

dad Industrial.

- REIVINDICACIONES =

Los puntos de invencidn propia y nueva, que =
se prassntan para que sean objsto de zsta solicitud de
Patent: de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son =
los siguientes:

l.,- Un método para preparar una bebida flufda
que comprende preparar una mezcla flufda de s6lidos de
suarg y grasa, homogeneizar dicha mezcla y atemperar -
dicha mezcla por almacenamiento a una temperatura infe-
rior a 1U%(, aproximadamente, durante un tiempo inferior
a 24 horas, aproximadamente, westando presente dicho suve-
ro en una cantidad suficiente para proporcionar del 5 -
al 20%, aproximadamente, en puso, de la babida de sfli-
dos de suwro, estando presente dicha grasa sn una canti-
dad del 1 al 5%, aproximedamente, en peso, du la babida,

2.~ Un métudo segdn la reivindicacidn 1, en -

el que dichos sdlidos del suero son obtenidos a partir -

-n-370619




10

18

20

124,4.71/RTA.~

de suero seco.

3+~ Un método segdn la reivindicacidn 1, en
@l que dichos sdlidos del suero son obienidos a partir
de suoro concentrado queo tieno al menos aproximadamente
40 por ciento en peso de sdlidos de susro.

4.~ Un mdétodo segln la reivindicacidn 1, en
el que dicha bebida fldida és secada para disponcr dae

un polvo seco, que despuds puede ser reconvertido o re-

constituido,.

5.~ Un método segdn la reivindicacidn 1, an
el que dicha mezcla fldida comprende ademds un material
aromatizanta.

6.= Un método segdn la reivindicacidn 1, an
el que dicha mezcla flufda comprende ademds agaentes es—
tabilizantes, agentos espasantes o agentes emulsionan-
tas.

7.~ Un método para preparar una boehida.

Tal y como se ha desecrito en la flemoria que -
antecoda, y con los fines que se han uspecificada.

Esta flemoria consta de dieciocho hojas escri-~

tas a mdguina por una sola de sus caras,

fladrid, 3 QABH. 7971

Pehs

- 18 -




	Bibliographic data
	Description
	Claims



